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帰省 ・行楽等でお休みする場合は供給担当までご連絡下さい。

前後の注文書のお届け ・回収等こまめに対応いたします。

● ８月の配達スケジュール

⽉ 回 ⽇ ⽉ ⽕ ⽔ ⽊ ⾦ ⼟
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注文書は８月１回 ・ 2 回同時提出

8
⽉

１回
2 3 4 5 6 7 8

注⽂書は８⽉３回を提出

２回
9 10 11 12 13 14 15

⽉⽕ｺｰｽ ⽔⽊ｺｰｽ ⾦ｺｰｽ お休みを
頂きます（注⽂書提出なし）

3 回
16 17 18 19 20 21 22

通常通りの配達

 （通常曜⽇）  （８⽉２回）
⽉⽕コース→ ８／１０（⽉）
⽔⽊コース→ ８／１１（⽕）
⾦コース → ８／１２（⽔）

配達時間は配達時間は

供給担当よりご連絡いたします。供給担当よりご連絡いたします。
注文書は１回 ・ ２回同時提出をお願いいたします。注文書は１回 ・ ２回同時提出をお願いいたします。

暑中お見舞い申し上げます

しっかり食べて夏をのりきりましょう！

８月２回は、８月２回は、８／１０ （月） ～１２ （水）８／１０ （月） ～１２ （水）
のの変則供給変則供給になります。になります。
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若いお母さんに、 そして子どもたちに伝える料理の基礎

元つきぢ田村料理長

「稲葉料理教室」 開講
　（2015 年度前期 「基礎講座」）

若い世代に家庭料理の基礎を伝える常総⽣協料理教室。定員の倍を超
える応募を頂き、抽選で半分に絞らせて頂きました。下期は料理教室
等を開かれている組合員を先⽣に迎えた講座を開設予定です。

⽇本料理の世界の中での独⾃性は「包丁」にある。和包丁は⽇本⼑の伝統から「⽚刃」で、持って右側の刃（表）は丸く、
左側の刃（裏）は垂直になっている（⻄洋包丁は両⽅丸い）。丸い物を切るときは右側の丸い刃を素材に充てて切る
と丸くなる（陽）。⾓のものは垂直の左刃を使って直⾓に切る（陰）。こうして素材の形が陰陽の系列に分かれる。
これが「包丁法」を学ぶこと。包丁から発する「陰陽」の思想は、⾷材の切り⽅からはじまって、⾷材が⾝体を温め
るものか冷やすものか、地上部か地下部か、さらに膳の配置（ごはんは左、味噌汁は右に置く）にまで及ぶ。

（陽）   （陰）（陽）   （陰）

⽇本料理のいちば
んの基本は、素材
をすべて利⽤し、
無 駄 な く 使 う こ
と（⽣ごみが出な
い）。

「だし」の「だし
がら」も使い切る。
昆布もかつおも良
い素材を使えば⼆
番 だ し ま で と れ
て、最後まで使え
て結局経済的。
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【参加者の感想より】

お⺟さんの包丁の⾳を背中
で聞きながら・・・

ごはんをあ〜ん・・・

調味料の
目安

１
カップ

大
さじ

小
さじ

水 ・酢 ・酒 200g 15g 5g
みそ ・醤油 ・

みりん 230g 18g 6g

塩 240g 18g 6g
砂糖 ・片栗粉 130g 9g 3g

小麦粉 110g 9g 3g
脂 ・ バター 180g 12g 4g
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【参加者の感想より】【参加者の感想より】

ごはんはお鍋で炊くのがいちばんおいしい。
強⽕ 5 分、中⽕ 5 分、弱⽕ 10 分、強⽕ 10 秒、蒸らし 10 分。

「はじめチョロチョロちょろちょろ中パッパッ、ジュジュウ吹いたら⽕を引いて、
⾚⼦泣いても蓋とるな」はやっぱり⽇本の伝統。
お⽶のデンプンを上⼿にアルファ化する技をみごとに⼝承している。


